商品の近くに置いてご利用ください 

詳しくは取扱説明書をご覧ください 




おま持ちのなべを本かで巧認するには 



1水を入れたなべを IH ヒーター①上に置く 
2電源スイッチを「入」じする 
3 「义カダイヤル」を巧し出して回す 
※义カランプ1〜8を青く点のさせます。 

4义カワンタツチキー弱中強いずれかを押す 


使えるなベ 


义カランプが点のし、 
加熱します。 


使えないなべ 


义カランプが点滅して 
お知らせします。 


市販のなべを購入するときは 


財団法人製品安全協会のマークのあるなベをおすすめします。 

※上記マーク①ないなべは riH ヒーターで使える」と表示されていても、义力が弱かったり、义力が入らない場合があります。 


使えるなベ 

参 鉄•鉄錶物•鉄ホー□一 


P 



参 ステンレス 


※一般に磁石がくっつくらのはお使 
いいただけます。 

ただし磁石がくっついてち、調理に必要 
な火力び出ないなべがありまず。 


A 


参 貼り付けなべ 

(なべの底にステンレスなどを貼り付けている） 

参' 落射なベ 

(なべの底に鉄などをコーティングしている） 

参る 層 

■乂 力が弱くなったり、使えないちの 
がある。 

※を層で間に鉄をはさんでいるをのや、 
底が1 S -0 ステンレスのものは使える。 
•なべの 底の材質により义力が弱< 
なったり、使えないをのがある。 


y 


巧えないなべ 


参 耐熱ガラス 

参 銅 

参 アルミ 

参 陶磁器（±なべなど） 

《 riH ヒーターで使える」と表おされて 
いてち、 IH ヒーターでは使わない。形 
状などによっては、本製品び故障しまず。 


A 警告 


参 揚げ物調巧は必ずき用（付属）の天ぷらなべを使う 
参 天ぷらなべの底のそりは O . SmmW 下のものを使う（义巧の原因） 


：K 


使えるなベ 



12〜 27 cm 

•底が 平らで、底の直径が12〜 27 cm 


なべ底の直径をはかるときは、をのメモリをご活用くださし、。 


X 


巧えないなべ 


mo 

t 約 3 mm じ(上 

参 底にが 3 mmW 上のソリや脚があるもの 
参 底の丸いもの（中華なベなど） 

参 底の直径が1 2 cm 未満のもの 


なべ底のソリ こんな見ねけかたち！ 



♦平らな テーブルなどに1円玉を2枚置いて、 

その上になべの中央がくるよラにのせる。 

•なべが コ'トコ’卜する：使用できる（ソリ約 3 mm じ(下） 

• なべがゴトコ' 卜しない：使用できない（ソリ約 SmmJiLh ) 


1円玉2巧 






































































商品の近くに置いてご利用ください 


1けじ^々’ 5^力巧き60妨やホ 

IH ヒーターに慣れていただくためのめやすです。使い慣れてきましたら、お持ちのなべな 
どに合わせて义力を調節してください。 

※なべは辟な推奨品を使用した場合の义力です。詳しくはカタログをご覧ください。 


义力 

ワンタッチキー 


义力 


温める 


煮る 


保温 

80で 


120W 

(i50vri) 



5 6 

1000 W 1500 W 


煮立ち > 


7 

2000 W 


8 

2500 W 


3kW 

3000 W 


蒸す 




ゆでる 


焼く 




掛 

< 很窠 > 


30抄〜1巧程度 




フライパンチ熟 


八ン バーク •厚炼き卵•ビ’ 


炒める 


—フステーキ > 


30砂〜1巧程度 


フライパン予熱 


タタ 

/ 炒、めもの \ 

巧索がゆ / 


H ヒーター 調理 メ = 


参 野まげめ 

-度じたくさんか'めない。材料 
がよく動く量で調巧する。こげ 
つきそうなときは 、フライベンを 
IH ヒーターから離して义加減を 
調節する。 


义力「1」の;’肖費電力は、機種によって異なります。 

《2予熱機能を使っても予熱できます。（予熱機能がある機種のみです。 


おょう ざ 

—度じたくさん焼かない。ぎょう 
ざは、なるべくフライパンの中 
央（フライパンの底面の平らな 
部分）じ並べる。フライパンは 
IH ヒーターの中央じ置く。 


> おもち 

IH ヒーターとフライ/\ンで焼く 
ことができます。 

ふたをして、义力「3」〜「4」て 
片面をそれぞれ5〜8分焼く。 





ZT790Z035H11 本 






























































































ifllll 菊 I 里 0 巧やず 


バターリンクパン 


調理例 メニユ ー 


f 使い分け 

調理例 

メ ニュー 

义力 

時間 ^ 

自動で魚を焼く 

さんま-あじ-いわし 

白 

動 

と 

3 

1 

闕 

自動 

《3 つのメニューか S 
選んで設定すると、 
庫内にあるセンサー 
が調理中の温度変化 
をと S えて、それぞ 
れの魚にあった义力 
で自動で焼き上げま 
ず。 

自動 

さけの切身- 
あじの開を- 
ぶりのつけ焼 

1 切身•ひちの 

ししゃを 

山\壁！ 

火力と時間を 
設定して焼く 
(手動） 

ピザ.グラタン.魚 

1 ブリル 1 

己段階 

1 〜 4 已 分まで 

(1 分きざみで設定） 

温度と時間を 
設定して焼く 

ミート□—フ.キッシュ • 
チーズケーキ • プリン 


1 已〇 ~ 2 已〇で 

(10 でさざみで設定） 

市販のお您菜など 
をあたためる 

お愁菜、揚げ物' 

パンのあたため直しなど 

板たため 1 

1 段階 

上ヒー ター： 目日日 W 
下ヒーター ：400 W 

1 〜 30 分まで 

(1 分をざみで設定） 

焼き足りないとき、 
あたため足りない 
とを 

(調理,後了後 10 分 U 内 
は延長設定できます） 

V 

一 

延長 

終了前の火力 

(グリル、才ーブンは 
义力-温度を変更でさ 
ます。） 

※自動メニュー時は異 
なりまず。 

1 〜 1 已 分まで 

(1 分きざみで設定） 


※バンメニューびある機種のみでず。 

時間のめやず等は取扱説明書、グ U ルディッシュレシピ BOOK をご覧ください。 
使い分け 


义力 


専用グリルディッシュ 
を使って 

八°ンを発酵させる、 
焼< 


※パンメニューが 
ある機種のみでず。 


発酵 


パン焼を 


時間 


1〜已〇分 

(1 分さざみで設定） 


1〜30分 

(1 分さざみで設定） 


パン焼き 


発醇 


@1 @ 


パンメニユ I 















































L 一と焼色のめやす 


※ホ字はをメニューの基準となる魚、です。 

※食材の巧態译節•鮮度•脂ののりな口で、焼け具合がかわります。 





魚を焼くとさの置をかた例 


♦魚の量、置さかたによって焼き色び変わるので於下の置さかたを参考にしてください。 
※グ U ルあみの手前側は焼き色びうすくなります。 

♦1 尾（枚•切）など少量を焼くとさは、グ U ルあみの1中央1に置して焼く。 




























































































































































































































































































































































































































「グリル」乂力と時間のめやす 


※記載の义力や時間はめやすです。様子をみながら义力や時間を調節してください。 
※記載の义力や時間は、グリルあみにアルミホイルをセットした場合です。 


メニュー 

火力 

川 

に」 

口」 

「4」 

「引 ^ 

H 1 

I — 

■■■ 1 

!■■■■ 1 

!■■■■■! 

弱ィ励►強 

弱ィ側►強 

弱ィ脚 n ►強 

弱ィの►強 

弱ィの] n ►強 






上ヒーター 

500 W 

フ己日 W 

90日 W 

900 W 

1200 W 

下ヒータ— 

33日 W 

4日日 W 

4日日 W 

800 W 

80日 W 

一 

•特にこげやすいちの 
-ふぐ 6 むちの 

• 厚みのあるちの 
(中まで火を通すちの） 

-厚みのないもの 
-表面に焼さ色を 
つけるちの 

あじの開き U 枚 21100 呂) 



< 9〜12分 > 



さけ （4 切） 



く 9〜12分 > 



ししゃも （10 尾） 



< 6 〜 8 分 〉 



グラタン（手作り） 



< 8 〜 10 分 > 



ピザ（手作り） 




ぐ 6 〜 8 分 〉 


ピヴ（:令凍）直径 14 cm 


く 8 〜 10 分 > 




ピザ（冷蔵）直径2巨 cm 


< 8 〜 10 分 > 




1スト 1 

:が!援り） 





く 3〜4分 > 

スウイートポテト 



< 8 〜 10 分 > 



焼さなす 

V 




< 13〜1已分 > 



あたため時間のめやす 


※記載の义力や時間はめやすです。様子をみながら火力や時間を調節してください。 
※記載の义力や時間は、グリルあみにアルミホイルをセットした場合です。 


r 

メ ニュー 

時間のめやす（一例） 

天ぷ5 

己〜己分 （3 個程度） 

コ□ッケ-フライ類 

7〜8分 （3 個程度） 

か5揚げ 

7〜9分 （6 個程度） 

とんかつ 

6〜8分 （1 枚） 

ぎよラざ 

己〜己分（己個程度） 

カレーパン 

己〜7分 （1 個） 

たいやさ 

4〜已分に個） 

□ールパン 

V 

3〜4分 （6 個程度） 

J 













































































ご使巧 0 たびにホ手 A れをしましょう 


※お手入れは電源スイッチを [ raj にして、;ちえてから行ってください。 


お手入れのポイント 



アル5ホイルやラップ 



クリームタイプの 
クレンザー（ジフなど）を 
少量つけこすり取る。 

ヴルミホイルやラップをまるめてこすると、ミちれが取りやす <なります。） 


なべの底面のミちれもきれいに 
取り除さましよう 

トッププレートに 
巧き付いて、 

トッププレートが 
ミちれる原因になります。 



う 5"^ 巧れ 


■快適に使ろたかに jffl っで t 1ただきたいこと 



ッププレート（ガラス製）じ 


参 物を落としたり、のったりしない（強い衝撃や力をカロえない） 
参 トッププレートの上で包 T •ナイフなどを使わない(傷をつけない） 
参 ±なべを引きずらない（傷がつくことがある） 


トッププレートの傷つき • 割れの原因 


一なベで煮込み料理をするときは 


参义 力を弱めにする 

参と きどきかき混ぜる（こがさない） 


トッププレートの傷つき • 割れの原因 


※具な（特に大巧、じゃがいも、こんじゃ〈など）がなベ底にはりつい 
て、部分的じこげつくことがあります。こげた部分が空焼きのよう 
になり、ホーローが'溶けてトッププレートにこびりつきます。 


リル調理中に 


参上 下どちらかのヒーターしかついていないときがあります 
が、異常ではありません。 

参义 力が低い場合はヒーターがホくみえないことがありま 
すが、異常ではありません。 


JfH ヒーターで 調理中に 


参な ベの材質 • お巧によっては 
「ブーン」や r ジー」といった音 
がすることがありますが、異常 
ではありません。 



あ体を加熱するときには突沸に';主意する 


参 水や調巧物を加熱していると、突お沸騰して飛 
び散ることがあるため、加熱前によくかきまぜる。 

特に、だし汁•みそ汁•カレー•牛乳などの汁物に 
はを意してください。 


揚げ物をするときは 


々のことを守らないと、油はあがなくても発义の 
おそれがあります。 


参 そばを離れな L' 

参がず 専用（付属）の天ぷらなべを使う 
※なべの底がそったり変おしているものは使わない 
(なべ底のそりは O.Smmlii 下のをのを使う） 


コース選択がある機種 
参 油の量は[ほおコース] 

•500g (約 560mL) ホ満では調理しない。 
[200g コース]ゆ量油） 

•200g (約 220mL) ホ満では調埋しない。 


80 Og のめやす 



巳日日 g のめやす 
20 Og のめやす 


コ-ス選択がない機種 
油の量は 200g (約 220mL) 未満では調理しない。 

50 Og のめやす 
20 Og のめやす 


80 Og のめやず 



参 揚げ物キーを使う 
参な ベは加熱部の中央に置く 


ジエ f 交 トヒーターで 調理中に 


参ヒー ターが高温になりすぎないように义力を調節します。 

ヒーターがホくなったり消えたりしますが、異常ではありません。 
参义 力が低い場合ヒーターはホくなりませんので、使用時は 
やけどにごを意ください。 

※ラジエントヒーターがある機種のみです。 


調理後は、安全のため义カダイヤルを押し込みましよラ。义カダイヤルが出たまま 
ラつかり触れると、义力が入ることがあります。 























































